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(c) Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)
http://grasasyaceites.revistas.csic.es
Vol. 42 Fase. 1 (1991) 87 
Producto dietético vegetal, natural, a base de 
girasol. Procedimiento y aparatos para su prepara-
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Kobe Steed Ltd.- Patente J (1990).- N.^ 9051595. 
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dez de los aceites alimenticios.- Pokorny J., Davidek 
J., List J., et a l . - Patente Checoslovaquia (1989).-
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ésteres metílicos de materias 
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(1990).- N.« 0256442. 
Libros 
(En esta sección publicaremos una recención de aquellas obras de las que recibamos un ejemplar para 
nuestra Biblioteca) 
Chemical Senses, Vol. 1, Receptor Events and Trans-
duction in Taste and Olfaction.- Editado por J. G. 
Brand, J. H. Teeter, R.H. Cagan and M.R. Kare.-
Marcel Dekker, Inc., New York and Basel, 1989.- XXII 
+ 529 pág.- ISBN 0-8247-8162-7. 
El presente volumen, primero de una serie, trata 
sobre el conocimiento actual de los últimos aconte-
cimientos en la periferia del gusto y el olfato. 
El libro está dividido en cinco partes, cada una 
con sus capítulos correspondientes, tratando de lo 
siguiente: 
Parte I: Acontecimientos Bioquímicos en la Recep-
ción y Respuesta del Gusto (4 capítulos). 
Parte II: Mecanismos Iónicos de la Activación de 
la Célula del Gusto (5 capítulos). 
Parte III: Acontecimientos Bioquímicos en la 
Recepción y Respuesta Olfatoria (5 capítulos). 
Parie IV A: Mecanismos Iónicos de la Respuesta 
Olfatoria (5 capítulos). 
Parte IV B: Mecanismos Iónicos de la Respuesta 
Olfatoria (4 capítulos). 
Al final de cada capítulo, y en todos ellos, hay un 
apartado de Discusión. Todos los capítulos llevan 
abundante bibliografía. 
La investigación en los aspectos bioquímicos de 
los mecanismos en el gusto y el olfato tiene una historia 
relativamente breve, los tres primeros experimentos 
datan de los últimos 25 años. Los esfuerzos para probar 
la mantenida hipótesis receptor para explicar especí-
ficamente estos sentidos no se ha hecho hasta finales 
de 1960 y primeros de 1970. Desde ese tiempo el 
progreso ha sido continuo y nuestro conocimiento de 
los mecanismos que intervienen en la respuesta del 
mensaje químico ha crecido sustancialmente. 
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